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Мета вступних випробувань – встановити рівень засвоєння теоретичних основ харчової технології, складу сировини, фізико-хімічних, біохімічних та мікробіологічних основ технологічних процесів харчових виробництв; знання основних процесів технології галузі, закономірностей фізико-хімічних перетворень сировини під час виробництва готових продуктів тощо.

Дана програма базується на дисциплінах: “Харчові технології”, “Основи тваринництва та санветекспертизи”, “Технологія галузі” та дисциплінах циклу природничо-наукової підготовки.

1. Базова частина програми

1.1. Вступ.

Народногосподарче значення м’яса та продуктів його переробки. Завдання, що стоять перед галузями виробництва сировини та м’ясопереробної промисловості. Асортимент м’яса, м’ясопродуктів, шляхи його вдосконалення. Технологічні схеми виробництва. Заходи з техніки безпеки на м’ясопереробних виробництвах.

1.2. Хімічний склад м’яса та м’ясопродуктів, їх харчова, біологічна та енергетична цінність. Зміни їх під час зберігання. Концепція збалансованого харчування.

1.3. М’ясо як сировина для промисловості. Вплив на якість м’яса породи, віку тварин, анатомічного походження, термічного стану. Основні показники якості. Санітарно-гігієнічні вимоги.

1.4. Теоретичні основи головних процесів технології отримання і переробки м’яса. 
1.4.1. Колоїдні та фізико-хімічні процеси. Колоїднодисперсні та високомолекулярні коагуляцій ні та кристалізаційно-конденсаційні системи. Форми зв’язку вологи з м’ясом. Реологічні моделі ідеальних і простих реологічних тіл. Особливості реологічних властивостей сировини та напівфабрикатів у м’ясній промисловості.

1.4.2. Механічні та гідромеханічні процеси. Подрібнення м’яса. Перемішування з метою отримання однорідної маси. Розділення неоднорідних за розмірами і хімічним складом тіл, просіювання. Фільтрування, осаджування, центрифугування.

1.4.3. Пресування та екструзія м’яса і м’ясопродуктів, формування м’ясних продуктів, виготовлення екструзій них продуктів.

1.4.4. Транспортування, дозування сировини, напівфабрикатів та готової продукції.

1.4.5. Біохімічні та мікробіологічні процеси. Автоліз м’яса і м’ясопродуктів. Способи регулювання біохімічних і мікробіологічних процесів під час сушіння сирокопчених та сиров’ялених ковбас.

1.4.6. Теплообмінні процеси. 

Загальна характеристика теплообмінних процесів у м’ясній промисловості. Охолодження і заморожування м’яса і м’ясопродуктів. Вплив заморожування (умов утворення кристалів) на якість м’яса та м’ясопродуктів, автолітичні та мікробіологічні процеси. Зміни вологозв’язуючої здатності м’яса, агрегатного стану білків та структурно-механічних властивостей продуктів під впливом температури. Загальні уявлення про варіння, смаження, пастеризацію та стерилізацію м’ясопродуктів (режими, призначення, технологічний ефект). Основи технологічних розрахунків при нагріванні, сушінні, екструзії.

1.4.7. Дифузійні процеси в промисловості. Основні закономірності масообміну в м’ясних продуктах. Соління, коптіння м’ясопродуктів, сушіння сирокопчених ковбас.

1.5. Технологія виготовлення хліба. Технологічна схема, характеристика сировини та основних технологічних процесів виготовлення хліба.
1.6. Технологія отримання цукру із цукрового буряку. Характеристика основних технологічних процесів. 
1.7. Технологія виробництва кукурудзяного крохмалю.
1.8. Технологія виготовлення пастеризованого та стерилізованого молока. Технологія виготовлення кисломолочних продуктів, твердого сиру та вершкового масла.
1.9. Технологія виготовлення макаронних виробів. Характеристика технологічних процесів, технологічна схема.
1.10. Технологія солоду та пива. Основні операції приготування солоду. Технологія пива. 

1.11. Технологія отримання м(яса. Характеристика основних технологічних процесів переробки. Характеристика основних технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів. Технологічні схеми виробництва м’ясних консервних виробів.
2. Спеціальна частина програми

2.1. Приймання та передзабійне утримання худоби, птиці та кролів. Підготовка худоби до забою.

2.2. Переробка худоби, птиці та кролів.

Тканини, що входять до складу м’яса. Структура, склад і властивості м’язової, сполучної та жирової  тканин. Вплив на тканинний склад статі, віку та вгодованості тварин. Автолітичні зміни в м’ясі. Форми зв’язку вологи в м’ясі. Значення мікроорганізмів при зберігання м’яса. 

Технологічні операції переробки худоби. Оглушення тварин. Мета та технічні засоби. Знекровлення. Технологія та санітарні режими знекровлення. Знімання шкури. Сутність процесу видалення шкури. Забілування. Технологія і обладнання для знімання шкур.

Видалення внутрішніх органів. Порядок і послідовність видалення. Розпилювання, зачищення, клеймування пів туш. Санітарно-ветеринарний контроль під час переробки худоби, свиней та дрібної рогатої худоби.

Переробка птиці. Технологічні операції, послідовність їх виконання та основне технологічне обладнання для переробки птиці та продуктів забою.

Оброблення харчових субпродуктів.

Асортимент, склад і харчова цінність субпродуктів. Основні технологічні операції та обладнання, яке використовується для оброблення харчових субпродуктів.

Оброблення кишкової сировини. Поняття кишкового комплекту. Будова стінок кишок. Загальні технологічні операції та обладнання для їх виконання. Консервування та пакування кишкової сировини.

Виробництво харчових тваринних жирів. Види, будова жиро сировини і вимоги до неї. Методи видобування жирів. Витоплення жиру в апаратах періодичної і безперервної дії. Очищення жиру. Окислення і гідроліз жирів. Зберігання жирів.

Оброблення шкур, щетини і волосся. Склад і будова шкур. Методи консервування. Потоково-механізовані лінії оброблення шкур.

Виробництво сухих тваринних кормів і технічних жирів. Асортимент сировини. Вимоги до якості кормової продукції. Техніка і технології перероблення нехарчової сировини на кормове борошно та технічні жири.

Перероблення крові. Структурний та хімічний склад крові. Асортимент продукції, що виробляється з крові. Видалення ферментних елементів з крові методом зсідання та сепарування. Консервування та сепарування крові. Техніка та технологія сушіння.

Переробка курячих яєць. Склад, будова і властивості вмісту. Техніка і технологія перероблення яєць. Виробництво меланжу. Упакування і зберігання яєць та яйцепродуктів.

Виробництво желатину і клею. Асортимент і вимоги стандарту до якості клею і желатину. Загальна характеристика технологічного процесу. Виділення і консервування желатинових і клейових бульйонів. Організація технологічного процесу. Зберігання желатину і клею.

Основні способи консервування м’яса і харчових м’ясопродуктів. Заморожування м’яса і м’ясопродуктів.

Загальне поняття про одно- та двофазове заморожування. Режими заморожування та їх вплив на якість консервування сировини. Вплив температури заморожування і зберігання замороженого м’яса на якість м’яса, мікроорганізми і масу сировини. Умови зберігання замороженого м’яса.

Фізика сублімаційного сушіння. Мета і галузь використання. Вплив режимів на якість сушеного м’яса. Умови зберігання, упакування сублімованого м’яса.

2.3. технологія ковбасного виробництва.

Асортимент ковбасних виробів. Технологічна схема виробництва ковбасних виробів. Види і підготовка сировини.

Розбирання півтуш на основні частини, жилування та сортування м’яса. Подрібнення та перемішування м’яса. Шприцювання та формування ковбас. Теплова обробка. Обжарювання, варіння, коптіння, сушіння ковбасних виробів. Мета і способи здійснення теплового оброблення. Виробництво кров’яних і ліверних ковбас.

Виробництво виробів з соленого м’яса різного асортименту. Шляхи інтенсифікації та прискорення соління виробів з соленого м’яса. Утворення кольору, смаку і аромату. Теплова обробка. Вимоги до якості виробів з соленого м’яса.

Основні вади ковбасних виробів та методи їх усунення.

2.4. Технологія виробництва м’ясних напівфабрикатів та фасованого м’яса. Основна сировина для виготовлення напівфабрикатів з м’яса. Види сировини і умови її підготовки.

Розбирання пів туш на відруби для торгівлі та виробництва напівфабрикатів з яловичини, свинини і баранини. Фасоване м’ясо. Особливості приготування і технологія.

Асортимент, характеристика і технологія приготування порційних напівфабрикатів з яловичини, свинини і баранини.

Дрібношматкові і м’ясокісткові напівфабрикати з яловичини, свинини і баранини. Асортимент, характеристика і технологія виробництва.

Технологія виготовлення напівфабрикатів з птиці. Набори із субпродуктів птиці.

Виробництво січених напівфабрикатів. Вимоги до сировини. Технологія виготовлення. Умови зберігання і реалізації.

Виробництво панірованих і січених заморожених напівфабрикатів. Асортимент. Технологія виготовлення. Основне обладнання для виготовлення. Упакування і зберігання січених напівфабрикатів.

Виробництво пельменів. Технологія виробництва пельменів. Приготування фаршу і тіста. Формування пельменів. Особливості заморожування і надання товарного виду пельменям. Фасування і пакування пельменів. Умови оброблення, фасування і зберігання пельменів.

Виробництво швидкозаморожених м’ясних готових блюд. Призначення, асортимент і технологія приготування м’ясної частини блюд. Фасування і заморожування блюд. Упакування, зберігання і транспортування швидкозаморожених готових блюд з м’ясом.

Основні види потоково-механізованих м’ясних готових блюд з січеного та натурального м’яса. Лінії для групового упакування, заморожування і зберігання.

2.5. Технологія м’ясних консервів.

Асортимент м’ясних банкових консервів. Мета консервування. Основна сировина і прянощі. Підготовка сировини для консервування. Розбирання м’ясних півтуш, обвалювання яловичини, свинини і баранини. Жилування. Обладнання для підготовки сировини і первинного подрібнення м’яса.

Підготовка і первинна обробка субпродуктів при приготуванні паштетної маси.

Попередня термічна обробка сировини консервів. Загальні поняття і технологія об смаження, пасерування, бланшування і варіння сировини. Мета попередньої термічної обробки.

Консервна тара. Види тари. Загальна характеристика металевої жерсті, скла. Основні переваги жерстяної тари. Номери банок. Поняття умовної банки. Способи виготовлення жерстяної тари, контроль якості. Скляна тара, переваги і недоліки скляної тари. Крихкість і термонестійкість скляної тари. Основні види і її герметизації.

Підготовка тари до наповнення. Основне обладнання і технологія наповнення банок. Контроль маси сировини в банках. 

Герметизація банок, маркування банок. Основні способи видалення повітря з банок. Вакуумування та термопарове екстра устаткування. Способи формування поперекового шва. Одно- та багато позиційні машини. Перевірка герметизації консервних банок.

Стерилізація консервів. Мета і способи стерилізації. Загальне поняття про форму стерилізації.

Вплив на тривалість стерилізації температури, часу, початкового обсіменіння мікроорганізмами сировини, виду банок, вмісту сировини та обладнання. Контроль процесу стерилізації.

Сортування, пакування і зберігання консервів. Основні вади банкових консервів і причини їх виникнення. Використання консервів з певними вадами.

Термостатування консервів. Реалізація консервів з заводів.

Організація і контроль виробництва консервів.

Вимоги щодо сировини, приміщень і обладнання консервних цехів.

3. Критерії оцінки знань студентів.

3.1 Оцінка “відмінно” виставляється, якщо студент виконав письмову роботу відповідно до екзаменаційного білета в повному обсязі, зробив вірні технічні рішення, аргументовано обґрунтував їх, проявив вміння, загально- інженерні, спеціальні і економічні знання для вирішення практичних задач, повністю розкрив питання чи проблему, послідовно виклав матеріал з врахуванням вітчизняного та зарубіжного досвіду в галузі, творчо використав знання для розв’язання практичних завдань, вільно володіє методами технохімічного контролю та термінологією галузі. Можливі незначні (1 – 2) помилки в розкритті другорядних питань, які не приводять до помилкових висновків.

3.2. Оцінка “”добре виставляється студенту, який при дотриманні вищезазначених вимог менш повно і ґрунтовно виконав письмову роботу, допустив в розрахунках і в відповідях непринципові неточності, одиничні незначні недоробки. Можливі незначні (1 – 2) помилки в висновках, технічної термінології, узагальненні та розрахунках.

3.3. Оцінка “задовільно” виставляється студенту, якщо письмова робота виконана відповідно до завдань білета, але питання розкриті частково, не завжди послідовно, при вирішенні практичних завдань набуті знання застосовуються невпевнено, теоретичними знаннями, термінологією та технікою він володіє недостатньо чітко.

3.4.Оцінка “незадовільно” виставляється студенту, якщо в письмовій роботі допущені принципові помилки у викладенні теоретичних питань та розрахунках, основний зміст питань не розкритий, допущені грубі помилки у кінцевих висновках, термінологією галузі володіє недостатньо, відповіді на запитання оформлені з великою кількістю помилок, на додаткові запитання під час усної співбесіди не дає правильних відповідей.
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